




V KESIMPULAN DAN SARAN
Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Kesimpulan, dan (2) Saran.
5.1. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian pengaruh komposisi tepung umbi ganyong dengan tepung kacang hijau dan suhu gelatinisasi (pemasakan) terhadap bubur instan untuk bayi, maka dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut :
a.	Pengaruh perbandingan komposisi tepung dan suhu gelatinisasi (pemasakan) dan interaksi antara keduanya tidak berpengaruh nyata terhadap respon organoleptik (warna, aroma, rasa dan tekstur), dan respon kimia (kadar air).
b.	Pengaruh perbandingan komposisi tepung umbi ganyong dengan tepung kacang hijau berpengaruh terhadap respon kimia (kadar serat)
c.	Pengaruh suhu gelatinisasi terhadap karakteristik bubur instan berpengaruh nyata terhadap respon kimia (kadar protein).
d.	Pengaruh perbandingan komposisi tepung dan suhu  gelatinisasi serta interaksi antara keduanya berpengaruh nyata terhadap karakteristik respon fisik (daya serap air) bubur instan
5.2. Saran
Saran-saran yang dapat disampaikan oleh penulis dari hasil penelitian tersebut diantaranya adalah :
1.	Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai bubur instan ganyong ini, meliputi kandungan zat gizinya agar dapat memenuhi standar antara lain kandungan protein yang perlu ditambahkan, melalui penggunaan bahan alternatif lain seperti beras merah, hitam atau coklat.
2.	Perlu dilakukan diversifikasi bubur instan dengan menggunakan bahan  pangan lokal  lain sehingga dapat  menambah  jenis bubur instan yang ada dipasaran.
3.	Perlu diperhatikan juga panelis dan jumlah  panelis yang digunakan pada saat pengujian organoleptik (Uji Hedonik) sebaiknya bila menngunakan panelis tidak terlatih harus lebih dari 30 0rang agar data yang dihasilkan valid.
4.	Perlu diperhatikan bahwa pemilihan suhu gelatinisasi yang digunakan sebaiknya dipertimbangkan ulang.
5.	Perlu dikaji ulang penggunaan perbandingan komposisi tepung umbi ganyong dengan tepung kacang hijau agar dapat memenuhi standar mengenai kandungan zat gizi yang terkandung didalamnya.
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